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ネオ料 （4 人分） 

ホワイトソース 

'薄力粉、バタ-各30 邑 

牛乳 . 2カップ 

揖、こしょう . 各か々 

マカロニ （ゆでて、パ‘ 夕一適 
量をからめておく）… 80 g 
えび . 200 呂 


玉ねぎ……1/2個（100旨） 
ドンシュル-ム•薄切り饱說 

. 50呂 

A 白ワイン . 大さじ2 

、バ'夕一 . 15邑 

塩、こしょう . を少々 

ピザ用チーズ . 80旨 


1大さめの耐熱容器に薄力粉とバターを入れ、フタをせ 
ずに庫内中央にのせる。 [ E 5 E 1900 W で約1分に合わ 
せて I スタート I を巧す。加熱を、泡立器でよくかきミ居だ、 
牛季 L をかしずつ加えてのばし、塩、こしよラでひかえめ 
に巧をつける。 

巧びフタをせずに尼 221900 W で約4分30砂に合わせ 
て I スタート| を押す。途中、2〜3度取り出して混ぜ、 

I スタ-卜 I を押して加熱を続け、ダマのなし V ノースにする。 


※加熱途中に取り出す場合は、 I とりけし I は押さずに、ドアを開けて 
加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

2 えびは殻をむいて背ワタを取り、玉ねぎは薄切りにして 
耐熱容器に入れる。 A を加えてラップをし、庫内中央に 
のせる。 正 2 E ]900 W で 約3分20柳 こ合わせて 居！^ 
を巧す。 

加熱後、出た煮汁はホワイトソースに混ぜる。 

3 2にゆでたマカ□二を加えて、塩、こしようし、ホワイトソ 
-スの半量であえ、薄くノ（夕一をめったグラタン皿に4 
等分して入れる。残りのホワイトソースを等分にかけ、 
ピヴ用チーズを散5し、ち皿に並べ、ち皿受け棚にのせ 
て I 5 クラタミ71 を巧す。 

■手動でずるとをは… I 才ーブン に50でで予熱後、約巧分 












市販のを凍グラタンは、手動で加熱します。 


•アル S 容器入りの市販冷凍グラタンは、包装されて 
いるラップをはずして角皿にのせ、角皿受け棚にの 
せる。医西日で約 20分 （1 皿 （24 日旨）のとき）に合わ 
せて I スタート I を巧す。 

※メーカーや中身の材料、保存状態、製造年月日などにより、仕上び 
りび異なることびありますので、様子を見ながら加熱してください。 


I ポ U プ□ピレン容器入りなどの電子レンジ対応の市 
販冷凍グラタンは、自動加熱では、ヒーター加熱によ 
つて溶けたり焦げたりします。包装されているラップ 
をはずして庫内中央にのせ、ノ（ッケージ記載の加熱 
時間を参考に、レンジ加熱で様子を見ながら加熱を 
加減してください。 


孫 i.. 


自動メニュ - 



• 焼く前にホワイトソースや具が;令めている場合は、庫 
内中央にのせて、正 22] 日日 0 W で人肌程度まであた 
ためてから3の要領で焼いてください。 

•チーズやホワイトソースのかたさによって、焦げ色が 
異なりますので、お好みの焼き色になるように加熱 
時間を調節してください。 

• 手作りグラタンのチースま、ピヴ用チーズなど溶ける 
タイプのちのを。 

* 溶けるタイプのチーズの方び、こんびり香ばしく焼き上びります。 
粉チーズを使ラときは、バターをかしずつ散らして焼くとよい 
でしょラ。 


• 仕上がりキーを巧ずと、焼さ色び調節でさ 
ます。 

S グラタン I をキ甲した直後 n 日秒じ ( 内） 

に、仕上び 0 キーを押す。 

《 r 強」または、「弱」を表おします。 


1 A 



強め 

じ 

、 



■濃いめにするとさ 


仕上がり•湿度 


弱め 

.薄めにするとき 


残り時間表示中に巧すと、1分刻みで増減びで 
きます。分増 ▽'•'1 分減） 


料理編お総菜 
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※焼さ上げは r マカ□ニグラタン」 （28 ページ）と同じ要領です。 


なすとトマトのクラタン 


材料 （4 人分） 

'玉ねぎ（みじん切り）… 
. 1/2個（100旨） 


A 合びき肉 . 150旨 

バター . 20旨 

揖、こしょう . 各少々 


なす . 30 Og 

トマト . 2個 （300 邑） 

サラダ油 . 大さじ3 

塩、こしょう . 各か々 

ピザ用チーズ……120呂 


耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央にのせる。 

1 2 ゆでお菜 I を t 甲し、1日砂!;(内に仕上がりキーの 7 (お 
め）を押す。 


■手動でするとをは…正を智日日 0W で約3分3日秒 
加熱後、汁気をきってほぐす。 



2 なすは己 mm 厚さの輪切りにし、塩水につけてアクを 
抜く。トマトは湯むきして 7 mm 厚さに切る。熱したフ 
ライパンにサラダ油を入れ、水気をふいたなすを焦 
げ目がつくまで炒め、塩、こしようする。 

3 4人分が全部入るくらいの大きめの耐熱容器に薄く 
ノ（ターを城る。トマトと炒めたなすの半量、1 、 ピヴ用 
チーズの 1 /3 量、残りのなすとトマト、残りのピヴ用チ 
ーズの順に重ねる。 

4角皿こ 3 をのせ、角皿受け棚にのせて I 已ヴラタン I を 
押す。 

■手動でするときは…百33 2日日でに予熱後、約2日分 


ドリア 


材料 （4 人分） 



ホワイトソース （28 ぺージ 

白ワイン ..... 

•…大さじ1 


を参照） . 2カップ 

生クリーム— 

1 • 1/2カップ 


( とりもも肉（ひと□大じ 

ごはん . 

..... 250呂 


切る） . 200邑 

nf トマトケチャップ…大さじ3 


玉ねぎ（薄切り）…… 

n し塩、こしょう•… 

…を少々 

A 

. 1/2個（100邑） 

ピザ用チーズ•‘ 

……80邑 


マッシュル-ム.薄切り(左記 




. 50邑 





1マカ□ニグラタンに8ぺージ）の1と同じようにして 
ホワイトソースを作る。 

2耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央にのせる。 
|2 ゆで野菜 I を巧し、1日秒じ(内に 仕上げ日 キーの▽(弱 
め） を巧す。 

■手動でずるとをは… [E22]900W で約3分50段 
加熱後、出た煮汁は生ク U —ムととちに1に混ぜる。 

3 2の具、ごはん、 B を混ぜ、薄くノ（夕一をめったグラタ 
ン皿に4等分して入れ、 1 のソースをかけてピヴ用チ 
ーズを散 b ず。 

4ち皿 U を並べ、ち皿受け棚にのせて I 已ヴラタン I を 
巧す。 

■手動でずるとをは…宜兰22巧〇でに予熱を、約巧分 

























ノ\ンバーク 



やきとり 





Li 化!ル」 


材料 （4 人分） 

玉ねぎ（みじん切り） . 

. 小1個 （150 邑） 

バター . 15 旨 

パン粉 . 30呂 

牛乳 . 大さじ3 


合びき肉 . 400呂 

塩 . 小さじ％ 

f 潛き卵 . ivn /2 個分 

こしょう、ナツメグ…各少々 
アルミホイル 



f 


玉ねぎとノ（ターを耐熱容器に入れ、ラップをして庫内中 
央に のせる。 |2 ゆでお菜 I を巧し、 1 日砂臥内に仕上がり 
キーの▽(弱め） を巧す。 

■手動でするとをは…虫客^日日日 W で約2分5日秒 
加熱後、汁気をさって冷ます。 

} くン粉は牛乳でしめらせておく。 

角皿にアルミホイルを敷く。 

ボールにをびさ肉と塩を入れてよく練り、1と2、 A を加 
えて混ぜる。 

ポイント塩と肉をしっかり練ると粘りび出ておいしくなります。 

手にサラダ油をつけて4を 4 等分する。生地をたたいて 
空気を抜さ、直径 9 cm の平らな丸形にととのえ、角皿に 
のせて、中央をくぼませる。 

ポイントたねをたたいて空気を振くのは、焼いたとさの割れを防 
ぐためです。中央を < ぼませるのは、焼くと中央びふくれるからです。 

角皿を角皿受け棚にのせ、区西日で約10分にをわせて 
I スタ — M を押す。加熱後、取り出して裏返し、医亞因で 
約17分に合わせて屋を兰己を巧す。 




義^^^ 


C 


•大さじ 
••••大さじ2 
••••ホ:さじ1 


材料け本’4人分） 

とりもも肉…2枚 （400 邑） 酒 . 

白ねぎ . 2本 砂糖 . 

たれ I サラダ油" 

("しょうゆ . 大さじ4 竹串 

みりん . 大さじ3 アルミホイル 


とり肉は 24 等分、白ね动ま 3 cm 長さに切り、竹串に刺す。 

ビニール袋にたれと1を入れ、袋の□を結んで上下を返 
しながら冷蔵室で約1時間震けこむ。 

ポイント竹串の先で袋をやぶらないよラに注意してください。 

角皿にしわを寄せたアル S ホイルを敷いて、串を並べる。 

を皿を角皿受け棚にのせ、 「巧加1 で約8分に合わせて 
居を号 E を押す。加熱後、取り出して裏返し、医亞日で 
約 10かに台わサて I スタート I を巧ず。 


料理編お総菜 
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が料 （2 枚 ’4 人分） 

とりもも肉…2枚 （500 g ) 
たれ 

'しよラゆ . 大さじ3 

みりん . 大さじ2 


I 砂糖…… 

アルミホイル 


1とり肉は脚こフォークで巧をあけ、身の厚いところを切 
り開く。 

2 ビニール袋にたれととり肉を入れ、袋の□を結んで上 
下を返しなび6;令蔵室で約30分農けこむ。 

ポイントビニー ■) レ袋で漬けこむと、た打び行きわたり、を始まもまです。 

3ち皿にしわを寄せたアルミホイルを敷志汁気をきった 
肉を巧を下にしてのせる。 

4ち皿を角皿受け棚にのせ、因の日で約12分に合わせて 
I スタ — 卜| を巧す。加熱を、取り出して裏返し、因西日で 
約10分に合わせて因き云日を巧す。 



材料 （4 人分） 

鹏スペアリブ(撫長抑もの)…凯〇邑 
たれ 

'しわゆか》-ソ-ス•••各大さじ4 
トマトケチヤツ：/、サラダ油、 
ホワイン……を大さじ2 


砂糖 . 小さじ2 

練りからし…さじいん 
じんじ〈け峭ろす)…ひとかけ 

、こしょう . 少々 

アルミホイル 


1 ビニール袋にスペア U プとたれを入れて、袋の□を結 
んで;令蔵室で2〜3時間養けこむ。 

2ち皿にしわを寄せたアルミホイルを敷志汁気をきった 
肉を並べる。 



3ち皿を角皿受け棚にのせ、因亞日で約1日分に合わせて 
I スタ—卜 I を巧す。加熱を、取り出して裏返し、因西日で 
約12分に合わせて 
I スタート I を巧す。 


《和風のたれでちお試しください》 
たれ mL=GG 

' しょうゆ、みりん…各 50 m L 

砂糖 . 30呂 

、しようが(すりおろず）…10呂 



材料 （4 人分） 

'白身魚胞、こしょうする） 
…4切れ （1 切れ80呂） 
脱て雕 (11 当に切り、を、こしょうする） 

A . 4個 （100 g ) 

えび（殻と有 b ワタを取る） 
. 大4尾 （80 呂） 


I きめさや(すじを取る)… 20 g 
生しいたけ…4枚 （80 旨） 
レモン（薄切り）……4枚 

酒 . 大さじ4 

ぽん酢 . 適量 

アルミホイル （25 cm ち）…4枚 



1予熱する（庫内は付属品なし）。届 E 22] 200でで 
I スタート I を押ず。 

2 アルミホイルを広げて A を4等分し、あよくのせてレモ 
ンをのせ、ミ酉を大さじ]ずつかけて包む。 

3予熱び完了すれば、角皿に2を並べて角皿受け棚にのせ、 
20-25 分に合わせて I スタート I を巧す。加熱後、ぽん酢 
を添スる。 






















ポテトコロッケ 



材料 （4 人分） 

こんがりパン粉 

ドン粉 .60 g 

I サラダ油 . 大さじ3 

じやがいも…4個 (600 g ) 
[ i ねぎ（みじん切り）… 
aI . 1個 （200 旨） 


I 牛ひき肉(ほぐす）…100旨 

レく夕- . 10旨 

塩、こしょう、ナツメタ••各か々 

マヨネー ズ . 大さじ1 

薄力粉、ミ容き卯…各適量 


耐熱容器（直径 1 日 cm 位の耐熱ガラス製または陶磁器製） 
にこんがりパン粉の材料を入れて湿ぜをわせ、フタを 
せずに庫巧中央にのせる。 [ E 221900 W で約 1 分 30 抄 
に合わせてちき号日を押す。加熱後、混ぜて再びフタを 
せずに占 5 E 1900 W で約 1 分 20 抄に合わせて I スタート I 
を巧す。途中、残り時間が 30 巧のときに取り出して混ぜ、 
I スタート I をキ甲して加熱を続け、全体をさつね色にする。 





《•加熱途中に取り出す場合は 、I とりけし I は巧さずに、ドアを開けて 
加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

ポイント色びつき始めると急に黒くなるので様子を見なびら仕上 
ばます。レンジのそばから離れずに。このとさの色びほぼコロッケ 
の焼を上がりの色になります。 

じやがいをはおごと丸のまま耐熱性の皿にのせ、ラップ 
をして庫内の手前寄りにのせ、 12ゆで野栗 I を巧す。 
■手動でするとき は...目日日 W で約 7 分 1日 砂 

加熱後、ラップをしたまま2〜3分蒸らし、熱いラちに皮 
をむいてつぶす。 

耐熱容器に A を入れ、ラップをして庫内中央にのせ、 

正 221900 W で 約 3 分 50 抄に合わせて I スタート I を巧す。 
加熱後、2に加え、塩、こしよラ、ナツメグとマヨネーズで 
味をととのえ、粗熱をとって冷蔵室で冷やす。 

予熱する（庫内は付属品なし）。 I オーブン I 200 でで 
I スタート I をキ甲す。 

3 を12等分し、ル判形にととのえて薄力粉、溶き卵、 1 の 
こんがりノ くン粉の順に衣をつけ、角皿に並べる。 

予熱が完了すれば、角皿を角皿受け棚にのせ、 約20分 
に合わせて居を兰日を巧す。 


材料 （4 人分） 

こんがりパン粉 

f パン粉 .60 g 

I サラダ油 . 大さじ3 


豚口-ス肉…4枚 （1 枚130邑） 

塩、こしょう . 各少々 

薄力粉、溶き卵…各適量 


ポテト]□ッケの1と同じようにして、こんがりパン粉を 
作る。 


豚肉は脂肪と赤身の境の部分に数力所切り目を入れて 
筋切りをする。 

ポイント筋切りをしないと、火び通るとさに筋が縮んでそり返0ます。 

肉全体を肉たたきでたたき、柔6かくして、両面に塩、 
こしよラをふな。 

ポイント肉たたさびないとさは、空き瓶やすりこ木などでたたくと 
よいでしよラ。 




予熱する（庫巧は付属品なし）。 I オーブン I 200 でで 

I スタ—卜 I を 巧す。 

3 の肉に薄力粉、溶さ卵、こんがりノ くン粉の順に衣をつけ、 
角皿にのせる。 
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予熱び完了すれば、角皿を角皿受け棚にのせ、 約20分 
[し合わせて I スタート 1 を巧す。 
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山窠おこわ 


材料 mL=cc 


もち米の量 

水の量 

LiJ 觀水煮 

薄□しょうゆ 

塩 

設定時間 

2カップ (340 邑) 

300 mL 

120呂 

大さじ 1 ん 

か々 

約13分 

3カップ (5 10邑) 

450 mL 

180呂 

大さじ1弱 

か々 

約15分 




和。 

L kcal J 



材料 （4 人分） 




ぶり…4切れ （1 切れ80呂） 


みりん . 

ブ:さじ2 

たれ 

I 

ミ圉 . 

…大さじ！ 

( しよラゆ . 大さじ3 

アルミホイル 



1ビニール袋にたれとぶりを入れ、空気を抜いて袋の口 
を結ぶ。途中、2〜3度上下を返しながら約3日分冷蔵 
室で漬けこむ。 


ポイント素材を農けるときはこうするとたれびまんべんなくからみ、 
後始末ち大変楽です。 


2角皿にしわを寄せたアルミホイルを敷さ、たれをよくか 
らめたぶりの表側を下にして並べ、角皿受け棚にのせる。 
区亞 因で 約 9分に合わせて I スタ—卜 I を巧す。加熱後、取 
り出して裏返し、 区西 因で 約 7分にをわせて I スタート I を 
巧す。 

※魚は素材の部位や脂の棄りにより、焦げ方び異なります。焦げび 
足りないときは、様子を見ながら焼いてください。 

ポイント盛りつけるときは、腹び手前です。 

ま動 t 付属品は^^ 
I レンジ I I 入れません, 

1洗ったをち米と水を深い耐熱容器に入れ、約1時間つけ 
てお<。 


2 水気をさった山菓の水煮、調巧料を1に加えてラップを 
する。 


3 2 を庫內中央にのせる。皮 2 E 1900 W で 設定時間（を上 
表参照） に合わせて I スタート I を巧す。途中、残り時間が 
設定時間の約 1 / 3 の時点で、取り出してかさ混ぜ、ラップ 
をして 巧すこ F 1 を巧す。 

※加熱途中に取り出ず場合は 、I と日けし I は押さずに、ドアを開けて 
加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

加熱後、軽くかさ混ぜる。 

1あずき己0旨をゆでる（ゆで汁 
は残してお<)。深い耐熱容 
器に洗ったをち米2カップと 
あずきのゆで汁 320 mL (たり 
なしたき1材< を加える)を入れ、 
約1時間つける。 

2 1にあずさを加えて山票おこ 
わの2カップの加熱時間を参 
照して、同じ要領で加熱する。 


ホ飯もできます 











茶わん蒸し 


協わん泉しのコツとポイント 




が 料 （4 人分） 

干ししいたけ(水でもどす)…2枚 
'干ししいたけのもどし汁 

A . 大さじ2 

しよラげ . 大さじ1/2 

、砂糖 . 大さじ1 

ささ身 . 100邑 

酒、薄口しょうゆ……各か々 

えび . 4尾 

かまぼこ . 4切れ 


ぎんなん（吿詰） . 8粒 

卵液 

'卵 . M2 個 

だし汁 . 2カップ 

塩 . 小さじ1/3 

ミ害□しようゆ…/ J 、 さじ1 

、みりん . /h さじ 2 

みつ葉 . 適量 






干ししいたけは、半分に切って大きめの耐熱容器に A と 
ともに入れ、フタをせずに庫内中央にのせ、尼 5 E 1900 
W で 約1 分に台わサて な歹^ を巧す。 

ささ身はすじを取ってそぎ切りにし、酒と薄口しょうゆ 
をふってお<。えびは尾を残して殻をむ志背ワタを取る。 

卵をよく溶きほぐしてだし汁でのばし、塩、薄口しょうゆ、 
みりんを加えて混ぜ、こす。 

耐熱性の蒸し茶わんに具を入れ、卵液を8分目までまぐ。 

耐熱性の共ブタをし、角皿の中央寄りに間隔を開けて 
並べる。ち皿受け棚にのせ、 I オーブン1 160で で 40 〜 45 
分にをわせて昆空兰 H を巧す。（予熱は、しませ/ U 。） 
加熱後、取り出してみつ葉を散らす。 




>卵のおさ方び足りないとラま < かたまらないことびあります。はし 
をボールの底から離さないでまぜると泡び立ちません。 

>卵とだし汁の割合はおよそ1:4び適当です。 

>卵液の温度は15〜2日でび適当でず。温度び高いとスびたったりし 
ます。 


>具や卵液は同量ずつ入れます。具は蒸し茶ね ゎ 

んの 1 / aUTF (約5日旨)、卵液の量は蒸し茶わんの 
□から 1 .日 cm 下くらいび適当です。 

>多人数分を大さな容器でまとめて作らないでください。 

>庫内の温度び高いときは、庫内をさましてから加熱を始めてくだ 
さし、。 


ま軽に作れる簡単メニュ • 


あさりの酒蒸し 4人分 尼 22] 日 00 W で 5~ B 分 


ちち 


切りちち 
4個に OOg ) 


やさなす 4本(40蛇） 


因西日で 約7分 
加熱後、裏返して区西日 

で 約4せ 

因亞日で 約12分 

加熱後.、裏返して 巧のの 

で 約12分 


あさり400呂は塩水につけて砂出ししたのち、底の 
平5な耐熱容器に入れてミ酉 50 mL をぶり、ラップを 
して加熱する。 

ち皿にオーブン用クッキングペーバーを敷き、ち 
ちを並べてち皿受け棚にのせる。焼き色は付きに 
<いですびふ<れてさたらでさあびりです。 
※ちちの質やなを期間などにより、加熱具合び違 
ってをますので様テを見なび5加減してください。 
なすは、洗って水気をふき、竹串で飯3所巧を開ける。 
ち皿に化べてち皿受け棚にのせる。 

※太さや重さなどにより、加熱具合び違ってきま 
すので様子を見なび6加ミ咸してください。 


料理編お総菜 
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あま子 


スポンジケーキ 



材料（直径 18 cm の金属製丸些 1 個分） 


mL=cc 


スポ■ンジケーキ 

，薄力粉 . 90 旨 

卵 . M 3 個 

砂糖 . 90旨 

バニラエッセンス…少々 
バター (小さく切る）…15 呂 

牛乳 . 大さじ1 

ホイップクリーム 
(生クリーム…… 300 mL 


砂糖 . 大さじ3 

バニラエッセンス、ブランデー 
. を少々 


仕上げ用 フルー ツ（いちご、 
キー ウイ、宙詰の フルー ツな 

どおがみで） . 適量 

硫酸紙または才ーブン用 
クッキングぺ 一/ く一 


1丸型の内側に薄くノ（夕一(分量が）をめり、硫酸紙を敷く。 

2 卵は卵黄と卵白に分け、卵白は大きいボールに入れて 
ツノび立つまで 泡立て、砂糖の半量をかしずつ加えて 

さらに ツヤびでるまでな立てる。 

ポイントボールや泡立器は、水分や油分のついていないをのを使 
います。水分や油分びついていると泡立ちび悪くなります。 




3 卵黄の方に残りの砂糖を加えて 白っぽく筋びつくく S 

い （73 ネーズ巧）まで巧立てる。 



4 2と3を合わせ、バニラエッセンスを加えて泡立器でな 
めらかになるまで混ぜ合わせる。 


5 4に薄力粉をふるいながら加え、泡をこわさないよラに 

サック U と、 おけびなくなるまで底か S 生地を持ち上げ 
るよ5にして混ぜる。 

ポイント混ぜ方び足りないとキメび粗く、混ぜすざるとふくらみび 
悪くなります。 

6 耐熱容器にルさ < 切ったノ（ターと牛乳を入れ、ラップを 
して庫内中央にのせる。田 22]200 W で1~2分に合わ 
せ巧を兰巴を巧し、かたまりびなくなるまで溶かす。加 
熱後、あたたかいラちにへラをつたわせて5に加え、手 
早 < 混ぜ合わせる。 


71 の型に 6 を流し入れ、型をゆすって表面をな6したあと 
トントンと型をみし落として空気抜きをする。角皿にのせ、 
角皿受け棚にのせて 17 ヶーキ I を押す。 

■手動でするとをは--‘ I 才 —ブン1 1日0むでで熱盛、約4日か 
※竹串を中むに刺してみて生地びついてこなければ焼を上び0です。 

加熱後、焼き縮みを防ぐため、すぐに型ごと 20〜 30 cm 高 
をか S 1 回落とし、 型から出して冷ます。 


3ボールに冷やした生ク U —ムと砂糖を入れ、氷水でボ 
-ルごと あやしなび S 泡立て、 卜 nu としたらバニラエ 
ッセンス、ブランデーを加え、ツノが立つまで泡立てる。 



9 フルーツは飾り用のちのを残して薄切りにする。ケー 
キは横半分に切り、ホイップク U —ムとフルーツをサン 
ドして残りのホイップク U —ムとフルーツで表面を飾る。 
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お票モ作〇のコツとポイント 


仕上びりの調節 


材料（直径 1 8 cm の金属製丸型 1 個分） 



スポンジケーキ 
，薄力粉 . 70 g 

つつァ .20 g 

卵 . M 3 個 

砂糖 . 90 g 

バター (小さく切る）…1 日 g 
、牛乳 . 大さじ1 


ホイップクリーム 
'生クリーム …… 300 mL 

砂糖 . 大さじ 3 

I ココア(同量の漏で溶く)...大さじ 4 
硫酸紙または才ーブン用 
クッキングぺ 一 /《一 


スポンジケーキの1〜7と同じよラにする。ココアは 
薄力粉とをわせてふるラ。 

スポンジケーキの8と同じよラにして、ココアホイップ 
ク U —ムを作る。ただし、ココアは同量の湯で溶いて 
から加える。横半分に切ったスポンジケーキに薄く 
城ってサンドし、残りのク U —ムで表面を飾る。 


自動メニュー 

7ケーキ 


雜加熱の種類… I ヒーター加愚 1 
•加熱時間の目ま…約40分（直径 18 cm ) 

参でさるメニュー 

•スポンジケーキ•チヨコレートケーキ 

• 予熱のお要びありません。 

• 型は金属製の丸型を使います。 

• スポンジケーキは直径1 Scm 、] 8 cm 、 21 cm の丸型が焼 
けます。※直径1日 cm 、 21 cm は必ず仕上がりキーを使 
います。（ち記参照） 


--ぶ型の直径 

材料 バ - - 

] 巳 cm 

]8 cm 

21 cm 

薄力粉 

目脂 

90肖 

に C ] 肖 

卵 

M 2 個 

M 3 個 

M 4 個 

砂糖 

60 g 

90旨 

に0旨 

バター 

lOg 

1巳肖 

20 g 

牛乳 

■手動でするとさは 
(1 才ーブジ1150 C で予熱を） 

ルさじ2 

約3日分 

大さじ1 

約4日分 

小さじ4 

約4巳分 


• 仕上びりキーを巧すと、直径21 cm と1日 cm の 
丸型び焼けます。 

17ケーキ I を押した直後。日砂じ(内） 

に、仕上び0キーを押す。 

《 r 強」または、「弱」を表示します。 


f 


巧め 

A 

\ ノ 


•直径 21 cm の丸型を焼くとき 


仕上がり•温度 


弱め 

'直径1日 cm の丸型を焼くとき 


残り時間表示中に巧すと、1分刻みで増減びで 
きます。 （ A .'.1 分増 ▽'.'1 分減） 


♦準摘はまちんと W り 

最初に材料はきちん a り、心" 
道具ちそろえておさます 。0 

•を化は間隔をあけて並べて 

加熱されるとふくらみまずの J 
で充分間隔をあけて並べてく i 
ださい。 獲 



♦薄力がと強力がはほい分け、化ずふるつて ♦ボールやお立器は、 



かたまりを取り除き、空気を生地 (八 
にたっぷり入れることにより、焼 ' ち 
き上びりを軽くしまず。 

♦生地の大きさ•分量をそろえて^ 

クッキーやシューク U —ムなどの 
生地の大きさや厚みび違ラと、焼 /fp 
を上びりび一様になりません。 ii が 


水分や ミ 由分のついていないをのを 

卵の泡立てのとを、泡 ^ * 

をちが琴く每 P きすご_ シ — 

がの泡立ては力仕事です。！ 

ハンドミキサーがあれば便!ヴ、三、 

利です。 ! 


♦バターのちち•巧ちは、お巧みで 


※焼さ上げは「スポンジケーキ」と同じ要領です。 


料理編お菓子 
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1 やわ日かくしたバターと砂糖を白 っぽ < なるまで練り混 
ぜる。 


2 溶いた卵をかしずつ加えてよく混ぜ、/ (ニラエッセンス 
を加える。 


4ラップに包み、四角にして冷蔵室で30分！;(上ねかせる。 

5予熱する（庫内は付属品なし ）。 I 才ーブン I 170 °C で 
I スタート I を巧す 0 

0ち皿に薄く バターを めっておく。 

7 ラップとラップの間にはさみ、めん棒で己酬厚さにのばす。 

ポイント めん棒の両側に巳■厚さのわの（割りばしなど）をおくと 
きれいにのばせます。 



薄力粉を2回に分けてふるい入れ、サック U と混ぜる。 
粉けがなくなれば、ひとまとめにする。 


3 好みの型で损く。 

* 一度型で抜しすこ生地はまとめて、のばし口よ振くことを繰り返します。 
ポイント 扳さ型に粉をつけると扳きやすくなります。 

9 角皿に間隔をあけて並べる。 

1〇予熱が完了すれば、9を角皿受け棚にのせ、約1日分にを 
わせて I スタート I を巧す。加熱後、熱いラちに角皿か6は 
ずして冷ます。 

* アイシング（粉砂糖 40 g 、 レモン汁大さじ 1 /2を混ぜをわせたちの） 
で;令めたクッキーに模様を書いてちよいでしよラ。 


たールケーキ（バニラ) 


材料 （1 本分） 

スポンジケーキ生地 

，薄力粉 . 90 呂 

卵 . M 日個 

砂糖 .100 g 

バニラエッセンス…か々 
、牛乳 . 大さじ2 


mL=cc 

ホイップクリーム 
'生クリーム……1日 OmL 

砂糖 . 大さじ1 y ? 

、バニラ l 7 センス、乃ンデ…••各か々 
黄桃ゃキーウィなどおがみ 

の フルー ツ . 適量 

才ーブン用クッキングぺーパー 


角皿の内側に薄<バターをめって才ーブン用クッキン 
グペーパーを敷く。 

スポンジケーキ （3 目ページ）の2〜5と同じよラにして生 
地を作る。牛乳は加熱せずに薄力粉のあとに力にる。 


A 献 


4 予熱する（庫内は付属品なし ）。 I 才ーブン I 170 °c で 
I スタード! を巧す。 

R 予熱が完了すれば、 3 を角皿受け棚にのせ、約 20 分にを 
わせて I スタート I を巧す。加熱後、かた<絞った;雨さんの 
上に裏返して置さ、オーブン用クッキングペーノ く一をそ 
っとはがす。 

6ホイップク U —ムの作りち （3 目ページの 8) と同じよラにし 
てホイップク U - ムを作り、ノ」がく切ったスレーツを混せ'る。 

/ケーキの粗熱が取れれば、表面にク U —ムをめり、手前 


からふきんを持ち上げるようにして巻く。 

3 1の角 nn に生地を流し入れて表面をならし、筋抜きをする。 * ケ-キのが周の固さび気になるときは、固し、箇所に说れぶきんを 



^焼き上げは「□-ルケーキ〇 f ニラ)」と同じ要領でず。) 

I 一 L J , 师薄力粉9日旨にココア3日呂 I 
を合わせてふるう 。I 

^^3；»^]1^^薄力粉日日宫に抹茶大さじ I 
1 1 /2を合わせてふるう。 ■ 





















材料（約10個分） mL=cc 

カスタードクリーム I バニラエッセンス…少々 

薄力粉、コーンスターチ シュー 生地 

. 各大さじ2 ド . lOOmL 

砂糖 . 80 旨 バター . 50 旨 

牛乳 . 2カップ 薄力粉 . 50 旨 

卵黄 . M 3 個 IjP . M 2 〜3個 

バター . 30 呂 アルミホイル 

_ブランデー……小さじ2 _ 

1大きめの耐熱容器に薄力粉とコーンスターチ、砂糖を 
入れる。牛乳をかし加えてのばし、卵黄、残りの牛乳を 
加えてよく混ぜ、フタをせずに庫内中央にのせ、匹 52] 
900 W で約 5 分にをわせて昆空兰巳を巧す。途中、2〜3 
度取り出してかき湿ぜ 、 I スタート階 巧して加熱を続け、 
ダマのないク U —ム状にする。 

※加熱途中に取り出す場合は 、I とりけし I は押さずに、ドアを開けて 
加熱を一時停止し、食品を取り出してください。 

2 ノ（ターを加えてよく混ぜ、冷めた日ブランデーとノじラ 
エッセンスを加えて香りをつける。 

ポイントプランデーとノ くニラエッセンスは必ず冷めてから加えまし 
よラ。熱いうちに加えると香りびとんでしまいます。加熱渡、表面に 
ラップを密着させて空気にふれないよラにしておくと、膜び張りま 
せん。 

3 大きめ(直径の cmi ； (上)の耐熱容器に水とル切りにした 
バターを入れ、分量の薄力粉のうちルさじ]を入れてフ 
夕をせずに庫内中央にのせる。正 S 2] 900W で約 2 分日 
0 巧にをわせて I スタート I を巧す。 

ポイント水と J く夕一び充分沸騰してし、るところに薄力粉を加えます。 
沸膽び足りないと动ま、加熱を足してください。 

加熱後、残りの薄力粉を加え、 ヘラで 手早くしっかり練つ 
てから、 [ E 221500 W で約 40 抄にをわせて占夕-卜1を 


巧す。加熱後、手早くかさ混ぜる。 

4溶いた卵をまず1個分加える。きれいに湿ざった6、生 
地の状態を見ながら残りの卵をかしずつ加えてのばす。 

5 ヘラですくってみて、ゆっくり落ちるぐらいのかたさに 
調節する。 

ポイント生地の半量ほどをヘラです < ってへラを傾け、己つ数えて 
ポタッと落ちるくらいのかたさです。 

卵が全部入らないラちにこの状態になったら、卵を加える 



6 予熱する（庫内は付属品なし ）。 I ホーブン 1 190でで 
I スタート I を押ず。 

7 角皿にアル5ホイルを敷く。 

3直径 1 cm の丸型□金をつけた絞り出し袋に入れ、ち皿に 
10個に絞り出ず。 

Q 予熱び完了すれば、生地に霧を吹いて角皿を角皿受け 
棚にのせ、 約40 分に合わせて I スタート| を巧す。 

ポイント焼さ上びるまでにをたい空気び入るとしぼんでしまいま 
すので、焼いている途中はドアを開けないよラにしましよラ。 

10 シュー巧が熱いうちに手早くアルミホイルからはずして 
冷ます。シュー皮の上部をナイフで切り、中にカスター 
ドク U —ムを詰める。 


(1 個) 


料理編お菓子 
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パウンドケーキ 


255 

kcal 
(1/8 切れ） 


手動 


iL 才ーブン I 



材料 （ (I)ieX7X 情さ) Gem の金属製パウンドケ-キ型1本分） mL=cc 


ラム酒漬けフルーツ 
ドライフルーツ ……90 呂 

ラム酒 .30 mL 

生地 

'バター(やわらかくしたもの） 

. 100呂 

砂糖 .80 g 

、卵 . M 2 個 

Af 薄力粉 . 100邑 


い-キングバウタ-…小さじ％ 
バるみ(粗みじん切り）…20邑 

レモン汁 . ％個分 

レモンの皮(すりおろす)… ys 個分 
レくニラエッセンス…少々 
スライスアーモンド…適量 
硫酸紙または才ーブン用ク 
ッキングぺーパー 


3ボールに やわ6かくした バターと 分量の砂糖の約％を 
入れ、 白っぽくなるまで練り混ぜ、さ6 に 卵黄を加えて 
混ぜる。 

4 卵白は大さいボールに入れてツノび立つまで泡立て、 
残りの砂糖をかしずつ加えてさらに泡立てる。 

5 予熱する（庫内は付属品なし）。 I 才-ブン I 160°C で 
I スタート I を押す。 


1好みのドライフルーツを粗みじんに切る。耐熱容器に入 
れてラムミ酉を加え、ラップをして庫内中央にのせ、 [5^ 
goow で約1分10棚ころわせて 巧歹こ円 を巧す。加熱を、 


バウンド型の内側に薄く 
バター（分量外）を 城つ 
て硫酸紙を敷 <。卵は卵 
黄と卵白に分ける。 

ポイント硫酸紙は庫巧壁面に 
接細させると、焦げることがあ 
りますのでご注意 < ださい。 


をまして汁気をさる。 



6 3に4の半量を加え、 A を合わせてふるい入れ、サック U 
と混ぜ、残りの4を混ぜる。 

7 6 に巨と汁気をきったラム酒漬けスレーツを力□えて混ぜる。 
型に入れて中央に溝を作るようにしてへこませ、スライ 
スアーモンドを散5す。 

8 予熱び完了すれば、7を角皿にのせ、角皿受け棚にのせる。 
約60 分に合わせて I スタート I を押ず。 



ップルパイ 


副品1^1 


3 冷凍バイシートを半分に分ける。巧ち粉をした台でそ 
れぞれのノレ r シートをめん棒で3〜 4 im 厚さにのばし、 
ノ（イ皿よりひとまわり大きめの円あを作る。 


4 1枚をノ (イ皿に敷き、フオークで底にたくさん巧をあける。 


5 2のりんごの甘煮を入れ、パイ生せの端にド U ユールを 
1 りんごは4つ割りにして巧とおを取る。大ささをそろえ めってをう1枚のバイ生せをかぶせる。 

て厚めのいちよラ切りにし、すぐに塩水にさ6す。 


材料（直径 23cm の金属製パイ皿1個せ） 


りんごの甘煮 
りんご泡玉など酸味のある種類） 
……4個（正巧600邑） 

巧糖 . 120 呂 

レモン汁……％個分 
コーンスターチ… / h さじ2 


I シナモン（おがみで加 

しえてくださぃ) . か々 

冷凍パイシート……400邑 

ドリュール 

( 卵黄 . M 1 個 

水 . /h さじ1 

あんずジャム、ラム酒…各適量 


2 1を洗って水気をさり、耐熱容器に入れて砂糖とレモン 
汁をまぶす。水気が出れば、ラップをして庫内中央にの 
せる。 [E2E1900W で約 7分40 砂に合わせて占 夕ート I 



を巧す。加熱後、汁気をさり、コーンスターチ（同量の水 

で溶く）を混ぜる。フタ 


をせず f こ庫內中央 [ このせ、 


[E^900W で 約1分40 

技? に合わせて I スタート I 
を巧す。加熱後、好みで 
シナモンを加えて冷ます。 


0余ったふちを切り取って表面にド U ユールをめる。をっ 
たパイシートをまとめてのばし直し、ふち飾りにしたり、 
型で损いて表面に飾る。冷蔵室で約3日分ねかせる。 

7予熱する（庫内は付属品なし）。 I オーブン I 220°C で 
に夕ート I を巧す。 


S 表面にド I 」ユールをめって3〜4力巧切り目を入れる。 

9 予熱び完了すれば、8をち皿このせ、角皿受け棚にのせる。 
30-35 分に合わせて巧歹=打を巧す。加熱後、熱いう 
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ちにラムミ酉で溶いたあんずジャムをめる。 






















材料（ステンレス製プリン型10個せ） mL=cc 

カラメ J レ ソース 


卵 . M 4 個 

f 砂糖 . 

•••大さじ5 

レくニラエッセンス ...... か々 

1水、湯 . 

•を大さじ1 

アルミホイル 

プリン液 


み、ソチンぺーパー 

f 牛乳 . 

…500 mL 

•陶器製のプリン型はか 

1砂糖 . 

......70 g 

たまりにくいので、使用 



しなし、でください。 


ルさめの耐熱容器に®)糖と水を入れ、フタをせずに庫内 
中央にのせ、 [ E^SOOW で3 分〜 3 分 30 抄 にをわせて 
巧歹^ を巧す。焦げをがつけば、取り出して湯を加える。 
* 色びラすいときは延長してください。 

* 加熱後、冷たい調理台などに置くと容器び割れることがあります。 
ポイント 湯を入れるとさ、はじ定ますので、充分注意してください。 

プ U ン型に、カラレソースを同量ずつ入れる。 

3耐熱容器に牛乳と砂糖を 
入れ、フタをせずに庫内 
中央にのせ 、 I レンジ1 900 
W で 約 3 分 20 抄 にをわせ 
i て I スタート I を巧す。加熱 
、 後、かさ混ぜて砂糖を溶 


かす。よく溶きほぐした卵とノ（ニラエッセンスを加え、泡 
立てないように混ぜ合わせて、こす。 

ポイント 卵は充分溶をほぐしてください。溶き方び足りないと裏ご 
しに卵白び残り、うまくかたまらないことびあります。 

プ I 」ン液を型に同量ずつまざ、1個ずつアル S ホイルで 
フタをする。 


予熱する（庫内は付属品なし）。 

I 才ーブン I I SO でで I スタート I を巧す。 


个が 


角皿の内側にキッチンペーパーを重ならないように敷 
きつめ、水1加 mL ををぐ。型を中央に寄せぎ别このせる。 

予熱が完了す机ま'、6を角皿受け棚にのせて、45〜50 分 
に合わせて r スタート I を巧す。 

※乃しミ製のプ」ン型は 百 331加むで予熱歡約40分焼し)てくださし、。 
※型の形状や加熱前のプ U ン液の温度などにより、仕上びりび異な 
ることびあります。もし、竹串を刺してみて生っぽいものびつい 
てくる場合は、加熱を足してください。 

加熱後、庫内で約1日分蒸らす。粗熱をとり、冷蔵室で冷 
やしてか6型から出す。 

- f 自動 メニュ ー^ 付属品^、 

280 -—、 

が||) 8やきいも ./ 


材料 

さつまいも……4本 （1 本250邑） 
アルミホイル 


さつまいちは洗って水気をふさ、フォークで数力所巧 
を開け、アルミホイルを敷いた角皿にのせる。 

1 を角皿受け棚にのせて 18 やきいも I を巧す。 

■手動でずるときは … I 才ープン I 巧日ででが〜即か(モ熱は、しません） 


1 じやびいもは洗って、水気をふを、アルミホイルを敷いた角皿にのせる。 

^_ 2 1を角皿受け棚にのせて I 8 やきぃも I 対甲し、1巳秒じ(内に 仕上がりキー のと （強め） を巧す。 

ネオ料 ■手動でするときは… 固 332加むで加〜日日分（予熱は、しません） 

じやがいも...4個 （1 個 150 g ) バタ-、塩…適量 3十文字に切り込みを入れ、四隅を巧して切り□を開き、バタ-をのせる。好みで塩をふる。 


_ 自動メニ:三 

みやきぃ 右 面 fegiW 。 

•加熱の種類… I ヒーター加熱 I 
•加熱時間の目を…約45分 


•できるメニュー•やきいも•ベイクドポテト 

• 4本り本2加旨)び自動で焼けます。※ベイクドポテトは4個り個1加邑） 


•仕上びりキーを巧ずと、ベイクドポテトの加熱とやきいわの焼き加 
減び調節でをます。 

18 やきいも I を巧した直後 （1 已秒 L ソ内）に、 仕 
上がり キーを巧す。※「勘または、「弱 J を表示します。 

残 D 時間表示中に巧すと、1分刻みで増減びでさます。 

( A'l 分増 ▽'1 分減） 


f 八 


強め 

I ，- 


■ベイクドポテトを焼くとき 

仕上がり•温度 

•しっかり加熱したいとき 


r 、 

n 1 


弱め 

V ^ 

-、 > 


■ひかえ姐に加熱したいとさ 


料理編お菓子 
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ピザ•パ > 



ッヴピザ（サラミ) 


材料（直径 28 cm のピザ 1 枚せ) 

ピザ生地 

，強力粉 . 100呂 

薄力粉 . 50呂 

砂糖 . 小さじ1 

塩 . 小さじ14 

ドうイイ-スト…/さじ％ (2 呂） 

水 .90 mL 

、サラダ油…… / J 、 さじ2 


mL=cc 

トッピング 

'ピザ'ノ-ス怖 P ) もの)…適量 
サラミ'ノ-セ-ジ(綱り)…20あ 
玉ねぎ綱り)…％個 （70 巨） 
ピーマン（薄切り）。 -2 個 
マッシュルーム（スライス • 

宙詰） . 50呂 

、ピザ用チーズ…120呂 



TH 巾 卜^ J 

' 付属品 ) 

A 6ピザ 

ク j 


1材料表の材料で□ールバン （44 ページ）の1〜5と同じ 
よラにする。ガス抜さをの生地は分割せずにベンチタ 
イムをおく。（ベンチタイムは約1□分） 


2 ち皿に薄くサラダ油をめる。 

3生巧を直径 28 cm の円あにのばし、角皿にのせる。 

4 ピヴソースをめり、具をのせ、ピヴ用チーブを散5す。 

ポイントサラ-は焦げやずいので、チーズを上にのせるとよいで 
しぶラ。 


5 ち皿をち皿受け棚にのせて I 6 ピザ I を押ず。 
■手動でするとをは''' I 才ーブン1 210でで予熱後、20〜2已分 


自動メニュ - 


6 


のポイント 


♦加熱の種類 


「6ピ ザ ] …I ヒーター加熱 I 
•加熱時間の目安…約25分 

巧 冷凍… I ヒーター 加顯 


[6t 


•加熱時間の目安…約17分 

•でさるメニュー 
16ピ ザ I 

•ビッグピザ(サラミ•ツナトマト•た5こ•キムチ） 
16ピザ I 冷凍 


.市販のを凍ピザ直径12〜 20 cm (5 〜8インチ） 

>予熱の必要がありません。 

>オートメニュー 16 ピザ I を巧の ポイント 
•包装は、必ずはずしてください。プラスチック容器や 
ラップは使えません。 

•市販食品は一力一や中身の材料、保存状態、製造 
年月日などにより、仕上がりが異なることがあります。 
加熱が足りないときは、「■手動でするときは…」を 
参考に様子を見ながら加熱して < ださい。 

(記載の手動での加熱ち法と時間は、商品パッケー 
ジ記載のをのと若干異なる場合があります。） 


びりの調節 


• 仕上びりキーを巧すと、焼さ加減び調節で 
きます。 ( 16 ピザ I 冷まは、 直巧20师（8 
インチ）のとき A (苗め） を巧します。） 


I 6ピ ザ I または 16ピ 巧 ち巧 

( 16 ピザ I を2度押す）を押した直 
後 （ 1日秒な内）に、 仕上び0 キーを押す。 
※「強」または、「弱」を表示しまず。 


仕上がり•湿度 




強め 


— 

•濃いめにするとさ 

) 


•直經 Ocm (8 インチ)の;線ピ拘焼くとき 


\ V 7 

弱め 

V 

■薄めにするとき 


残り時間表お中に巧すと、1分刻みで増減びで 
きます。分増▽…1分減） 
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市販のを凍ピザ 


自動メニュ - 


6ピザ 

vAk 、 古 

/| 3 ぶ 


、付属品 


ー ィ^^、 

一が 一 •義 



包装しているラップをはずし、ち皿にのせる。角皿受け 
棚にのせ、 16ピザ I を 2 度巧す。 



( | 6 ピザ I を2度押すと表示部に「冷凍食品」が表示 
されます。） 

■手動でするときは… I 才- フン I 巧肥で1日〜20分(予熱は、しません） 


※焼き上げは r ビッグピヴ（サラミ）」と同じ要領です。 


.1 


ツナトマト 



材斜（直径 28 cm のピザ 1 枚分） 

トッピング 

f ピザソース（巿販のもの）…適量 
I ツナ（生詰） . 13日呂 


トマト . 

玉ねぎ . 

ピザ用チーズ’ 


•1 個 （150 g ) 
•‘％個 （70 邑） 
. 120旨 


ツナはほぐし、トマトは種を取って薄い輪切りに、玉ねざは薄切りにする。 


たらこ 



が料（直径 28 cm のピザ 1 枚分） 



トッピング 

1ピザ巧 チー ズ . 

. 120 旨 

f ピザ ソース （巿販のもの）…適量 

刻みのり . 

. 適里 

1たらこ . 60邑 




たらこは薄皮をとり、全体に城る。ピヴ用チーズ、刻みのりを散6す。 


キムチ 


-ち 



材料（直径 28 cm のピザ 1 枚分） 


トッピング 


※ピザソースはめらなくてもお 


^キムチ . 

. 100呂 

いし <でさます。 


ゆで卵 . 

. 2個 



1マ3ネス . 

. 適里 



キムチはひと□大に刻み、ゆで卵は輪切りにする。マヨネーズを全体に絞る。 


料理編ピサ.パン 
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ールパン 


140 

kcal 
(1 個） 


手動 


けーノン I 





材料 （9 個分） 

パン 生地 

,強力粉 . 210旨 

砂糖 . 大さじ2 

塩 . 小さじ1/2 

ドライイ-スト…小さじ1 (3 呂） 
牛乳(室ミ品のもの)… 110 mL 
潜き卵…… MYs 個分 
、バター . 40旨 


mL=cc 

ドリュール 

f 潛き卵 . My 4 個分 

t 塩 . 少々 


1大さいボール I こ強力粉、、破糖、塩ををねせてふるい入れる。 
ドライイーストを加えて混ぜ、牛乳、溶き卵を順に入れ 
て軽く混ぜたあと、やわらかくしたノ（ターを混ぜこむ。 


3 生地をのばしてみて指が透けて見えればちよラどよい 
状態。 . 



4 されいに丸めなおして薄くバターをめったボールに生 
地を入れ、ラップをする。 


5角皿を角皿受け棚にのせ、4をのせて I オーブン I 4 D ° C で4 
〇〜日0分に合わせて I スタート I をホ甲して 1 次発酵をする。 

ポイント]次発酵棲の生地は2〜2.日倍にふくれています。指に粉 
をつけて中央を巧し、巧びそのまま残れば、ほどよく発酵してし巧す。 
巧びちどるのは発酵不足。様子を見ながら約10分発酵時間をたし 
てください。 


0生地を軽く巧してガスを损き、生地の端をつかんで四 
ちから折りこむ。（ガス抜き） 

7 生地をスケッパーか包了で日等分してルさく丸め、ラッ 
プをかけて約2日分おき、休ませる。（ベンチタイム） 

8 角皿に薄くバターを城る。 

9 丸くなっている生地を細めの涙形にしてめん棒でのばし、 
太いちから巻く。角皿に間隔をあけて巻き終わりを下 
にして並べる。 


10 生巧に霧を吹いてち皿を角皿受け棚にのせ、 I 才ーブン I 
40でで40~50分に合わせて居を兰 H を巧して 2 巧発 
酵をする。途中、表面び乾いていれば、霧を吹く。 

ポイント2;欠発酵をの生地は2~2.已倍にふ<れています。発酵不 
足の場合は、様子を見なび日約10分発酵時間をたしてください。 




2生巧をひとまとめにし、強力粉をふった台の上でたたを 
つけるよラにして力を入れて約10分、全体び均一に耳 
たぶくらいのやねらかさになるまでこねる。 

ポイントこねちび足りないと、空気を包みこむグルテン（ル麦粉に 
含まれるタン；（ク敦の膜び充分にできず、空気び通り巧けてしまい、 
ふ <6みません。 


11 予熱する（庫内は付属品なし）。百 E 23180でで 
I スタート I ホ巧ず。 

12 予熱び完了すれば、表面にド I 」ュールをめり、ち皿をち 
皿受け棚にのせ、 約 25分に合わせて巧を兰日を巧す。 
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手動 付属品は 
[;レゾジ]入れません 



•材料はきちんとはかりましよう。 


•イーストは予備発酵のいらないドライイースト 
を使巧してくださし、。開封後は、中の空気を振いて、 
袋の切り□を巧り曲げ、テープなどで密封して冷 
蔵庫で保ちし、早めに使い切りましよラ。保ちが悪 
。、つたり、古くなるとパンの。ベらみび悪くなります。 


がリュールはやね S かい 
八ケでそつとめりましよラ 




•巧酵は様子を見て加減を 

室湿や生地の湿 
度、イースト活力 
などにより、発酵 
時間び違ってを BP 

ます。 

♦間隔をあけて並べて 

2;欠発酵後、生地は2 
〜2石倍にふくれます。 


♦を地が乾燥しないぶラに気をごけて 

ベンチタイムのと去は、生地にラップをかけ、 
乾燥しないよラにしま c "， をつ 

す。2次発酵のとをを 

□ールパンなど、おお iSimM 

ぃのしな L ^、 も 0) は途中、 m 

何度か霧を oui てく 
ださぃ。 

♦おいし<食べるために 广 

焼さ上びったら粗熱をとり、人肌 
程度になったら、ビニール袋に入 X ；>n 
れて乾燥を防ぎます。 / mk ^ 



1 りんごは4つ割りにして皮と芯を取り、塩水につけて水 
気をきり、すりおろす。 

2 大きめの耐熱容器に、レモン汁を入れ、1、砂糖を入れて 
フタをせずに庫内中央にのせる。 [E5E1900W で 6〜6 
分 30 抄に合わせて I スタート I を巧す。加熱後、そのまま 
をますと全体がかたまってジャム状に仕上がる。 



。- ‘ •:; A/- 



ふきこぼれないように大きめの耐熱容器に、へたを取った 
いちご、レモン汁、砂糖を入れ、フタをせずに庫巧中央に 
のせる。 [ E 221900 W で 10〜り 分にをわせて I スタート I 
を押す。違中、1〜2度取り出してアクをすくってかき混ぜ、 

I スタート I を巧して加熱を続ける。 

※加熱途中で取り出す場合は、 I と日けし I キーは巧さずに、ドアを開 
けて食品を取り出します。 

加熱後、そのまま冷ますと全体がかたまってジャム状に 
仕上がる。 

ポイントつぶのないジャムにしたいときは、熱いうちに裏ごします。 



パン作0のコツとポイント 





.りんごジャム 



材料 （でき 上がり 量一約 280 呂分） 

りんご(紅:玉などの酸味のある レモン汁 . 個分 

種類）…1個（正味230邑） 破糖 . 100邑 


材料 （でき 上がり 量一約 280 呂 分） 

いちご…1パック （300 g ) 砂糖 . 100呂 

レモン汁 . y ? 個分 


[レンジ I 



料理編ピザ.パン 
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